Makaron z wotowing i warzywami

e 800 g ugotowanego pszennego makaronu Chow Mein
o 8tyzkioleju roslinnego

e 600 g chudego miesa wotowego

e 4 marchewki

e 4 galazki selera naciowego

e 4 cebule

e 4 7z3bki czosnku

e papryczka chili

e 4 tyzeczki Swiezo startego imbiru

e 2 tyzeczki brazowego cukru

e 3 tyzki sosu sojowego + do serwowania

e 4 tyzka oleju sezamowego lub wiecej do smaku
e 4 tyzka posiekanego szczypiorku

Przygotowanie

e Makaron ugotowa¢. Odsaczy¢ i optuka¢ pod zimng biezaca woda. Przetozy¢ na
sitko, doktadnie odsaczy¢, odmierzy¢ potrzebng ilos¢ (800 g) i wtozy¢ z
powrotem do garnka, wymieszac z 4 tyzkami oleju roslinnego lub sezamowego.

e Rozgrzac garnek i wla¢ pozostaty tyzke oleju. Wotowine pokroi¢ na cieniutkie
plasterki w poprzek wtdkiem (poledwice mozna pokroi¢ nieco grubiej). Smazy¢
przez ok. 7 - 8 minut, mieszajac od czasu do czasu (poledwice wotowa wystarczy
obsmazyc¢ tylko przez 1 minute).

o Doda¢ pokrojonego na plasterki selera, obrang i cienko pokrojong marchewke i
pokrojong cebule, smazy¢ przez ok. 2 minuty.

o Dodac¢ posiekany czosnek, papryczke chilli, imbir, smazy¢ przez kolejne
kilkanascie sekund.

e Dodac¢ makaron i smazy¢ przez minute. Doda¢ wymieszane: cukier, sos sojowy,
sos chilli. Smazy¢ co chwile mieszajac przez 1 minute.

e Doprawic olejem sezamowym oraz dodatkowym sosem sojowym w razie
potrzeby.

e Przetozy¢ do misek, posypac¢ posiekanym szczypiorkiem.



